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25.2 22.8 18.1 13.8 9.0 
ψ27.4 23.4 18.2 11.9 6.4 
26.5 21.6 14.6 8.2 2.2 
26.4 21.5 14.0 7.7 2.2 
28.1 22.6 16.ラ 10.4 3.4 
27.4 22.2 16.6 10.5 3.2 
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1巾 品 |本区のみは5月末加塩して 18'Beとする
18 英のまま とする
19 i 1/ 
20 か
21 1 1/ 
22 1 1/ 
しとのものに就而全酸，食聡アミノ酸，アンモニヤ N，エキス分等を測定せり.
アミメ酸NはホJレモ{ル滴定を用いた.騨化糖はベルトランド氏法を用いた・




仕込後 17月日を第 1回とし以下1ヶ月毎¥'L，最後は 3ヶ月自に分析を行った.







Tab， 5. 味1曾第一回分析成績 12/12 1950 gl'/IOOgl' sau¥ple 
政|全窒素|長主主¥;最長柔
0.720ωI 0.134 1 
0.720 1.734 ! 0.157 
0.774 I 1.838 1 0.174 





































































E瓦戸;ミ7瓦諒;J:~~~石川亘石[八一 ノ態窒素/全窒素 x 100 
日a 1 8.18 I! La I 7.98 
Sb 1 少.05 I!Lb 1 7.65 
Sc 1 9.44 . 1 Lc 8.77 
Sb 1 9.95 1 Ld り.32
第 1号
12/1-1951 gl'jlOOgr salUle 
山形農林学会報
Tlb.6. 味噌第二回分析成穣
I Glucose I -Dex(rin I総
32 
Ex 分
Sa 52.96 12.04 9.88 1.10 0.792 1.73 0.179 一Sb 54.56 108 .00 11.00 10.00 0.99 0.936 1.75 0.202 一
Sc 56.37 .14 11.86 9.70 0.63 1.008 1.88 0.246 一Sd 57.20 6.88 1/52 9.90 0.90 1.152 1.82 0.235 一
La 53.19 13.08 1052 9.20 0.95 0.756 1.65 0.168 
Lb 55.00 11.36 10.24 9.13 1.14 0.792 1.72 0.179 一Lc 57.1 9.86 10.26 9.20 1.08 0.900 1.68 0.202 一Ld 58.07 8.14 10.26 8.88 1.01 1.008 1.73 0.224 一


















Sa 2ラ.6ラ 2103 2.34 1.69 ノ。
Sb 22.00 24.20 22.00 2.18 2.06 3 
Sc 18.64 27.16 22.27 2.10 2.31 4 
日d 16.10 26.96 23.17 2.11 2.70 4 
Ln 27.99 ! 2251 19.69 2.03 1.62 3 
Lb 20.27 2.53 1.76 3 
Lc 22.97 1 21.90 21.44 252 2.10 J 。
Lcl 19.45 I 2452 2l.31 2.41 2.41 4 
(向上
各区のア ミノ態窒素/金窒素の比 (乾物の場合)
































































































































































































0.388 I 0.087 
0.4 72 ，1 0.093 
0.580 I 0.110 



























































Tab.8. 味噌第四回分析成績 12/3 1951 gr/100gr salUple 
-1R1E水分 I NaCl I Ex分
An. 1 5ヲ.93 1 12.27 1 21.19 
Sb 1 日7.'"1.行 10.21 1 21.13 
Sc: 1 58.71 1 8.14 1 21.68 
Sd 1 60.74 1 7.001 21.88 
ヨ!長一雨τ「ゐて亙互亙垂直言し記三重員長 ¥ 
12.75 1 0.90 1 1.04 1 1.66 1 0.224 1 0.034 
13.03 1 0.65 1.15 1 1. 7円 0.2ラ4 1 0.03R 
12.38 1 0.78 1 1.22 1 1.号5 1 0.791 1 0.045 
12.58 1 1.17 1.23 1 1.80 1 0.293 1 0.04ラ
Lal 5ラ.68
I.Jb 1 ラ7.51
Lc 1 58.91 








































































































区名|アミノ態窒素/全窒素x1∞|区名 )アミノ態釜素/全線 x1∞ 
Sa 1 13.47 I La 1 12.75 
Sb 1 1417 1 .Lb 1 13.33 
Sc I う.66 1 Lc I 14.91 







更に 1 ヶ月後の!t}~態~見るに ，
(イ) 分解の傾向は大差を認めデ.





Tab.9. 味噌第五回分析成績 18/4 1951gr /100gr sampll 
区名 /;子 分 1'NiUI 1. E弓lGt~coseID瓦同一両副長下議
Ba 53.43 12.04 19.20 12.10 1.89 1.12 1.73 0.22 
f3b 54.78 10.15 19.89 12.55 1.71 1.26 1.82 0.27 
Sc 55.67 8.24 19.88 12.30 1.53 1.26 18.ち 0.31 
Sd 57.20 6.88 18.88 12.10 2.07 1.30 1.82 0.29 
La ラ3.28 13.25 17.39 11.05 2.43 1.08 1.66 0.21 
Lb 54.78 11.27 18.25 12.60 1.62 1.19 1.72 0.24 
56.49 9.69 19.03 12.30 1.44 1.19 1.68 0.26 














一 2ヲ.89 41.28 26.02 4，06 2.4; 3.72 。22.43 43.96 27.74 3.68 2.78 4.02 C 
一 18.62 44.93 27.80 3.46 2.85 4.18 。一 16.10 44.18 28.31 4.84 3.04 4.26 O 
一 28.36 37.21 23.6ラ 5.20 2.31 3.55 。一 24.91 40.33 27.85 3.58 2.63 3.80 G 一 22.29 43.77 28.29 3.31 2.74 3.86 。













Tnb. 10. 日米唱第六四分析成績(補填後第一回) 5/7 1951 gl'/100gl' sample 
空主同--~I一三日 Ex 三[GlUco正l主主正玉三重豆l長亙一嘉兵二
f3a I 56.00 
Sb I 55.ラ6
目。 56.77
f3d I 57.24 
La I 55.30 
I.b I 54.75 
Lc I 56.45 
Lrl I 56.00 
2.39 19.00 11.90 0.42 1.37 1.75 0.28 0.0ララ
2.27 20.01 11.75 0.32 1.40 1.76 0.30 0.055 
1.81 20.23 11.80 0.54 1.51 1.74 0.31 0.060 
1.93 20.20 11.5与 0.36 '1.37 1.70 0.31 0.055 
3.31 18.71 1.08 1.33 1.67 0.24 0.050 
3.59 19.15 11.80 0.70 1.33 1.64 0.24 0.046 
3.70 19.20 11.00 0.30 1.30 1.63 - 025' 0.050 






一 28.13 43.10 27.01 0.95 3.11 3.97 0.64 0.12 一 27.61 45.02 26.44 0.72 3.15 4.00 0.68 0.12 一 27.52 47.13 27.49 1.26 3.52 4.06 0.72 0.14 一 27.92 47.24 27.u3 0.84 3.21 3.97 0.73 0.13 
31.15 42.12 24.86 0.89 3.11 3.91 0.56 0.12 
30.03 42.32 2ラ.96 1.70 2.94 3.62 0.53 0.10 




























































































ま百一 4回 5回 6回2回. l回6図5回4回3回宮田l回Ql 
(醤油之部)
Tab. 12. 醤油第一回分析成績 6/11951諸味搾汁 100cc中耳rI 
戸 1Na竺J竺分|色相|竺空lJ心主1;盗 Glucoc;e 山山|総融
l 12141041|061102m|0112l536|oml 
11.14 I 0.25 I 0.64 I 0.224 I 0.112 I 4.94 I 0.74 I 
11.71 I 0.20 I 0.56 I 0.222 I 0.097 I 5.12! 0.99 
11.82 I 0，21 I 0.58 I 0.18ラ 0.084 I 5.26! 0.86 i 
1 1.90 0.18 I 0.61 I 0.16ヨ .0.084 I 5.12 0.51 























Tab. 13. 醤油第二四分析成漬 6/2 1951諸l朱搾汁 100∞中 gr
主~目下五百__fgl ~亙[主主主 i三孟E亙E亘jf l EF
ulA I 弓.34 I 14.45 I 0.40 I 0.89 I 0.364 I 0.102 I 590 I 1.26 I 1.26 
A 1 16.63 1 13.37 1 0.28 1 0.77 1 0.2五o1 0.095 1 5.78 1 0.96 1 0.99 
B 1 16.92 1 13.48 1 0.25 い.77 1 0.280 1 (¥081 1 ラ.78 1 1.22 1 1.03 
c 1 17.49 1 13.41 1 0.23 1 0.74 I O.?52 1 0.063 1 6.22 1 1.24 1 0.99 
D I 19.21 I 13.00 I 0.22 I 0.7ラ 0.252 I 0.06丙 6.10 i 1.19 I 0.99 
E 1 20.64 1 12.76 1 0.22 1 0.61 1 0.199 1 0.055' 6.22 1 0.98 1 0.93 
仕込 2 ヶ月後のW~態を見るに，
(イ) 1回目に比し E:x:分， 会N，デキストリン等何れも可溶性部分の増加が見られる.
(ロ) アミノ態Nに於て各区の差が甚だしい.
(ハ) 糖分は各区大差なきも，全酸に於て各区の差が表われて居る.
Tab. 14. 醤油第三国分析成績 6/3 1951諸味搾汁 100cc中 gl"
;亙 N(¥Cl I Ex 分 |瓦 ~ ~:~ I 五今\[主主:巨溢瓦竺竺1~~壬J厄 ~
ulA 1 14.91 1 15.19 0.46 1 附 0.4出 1 0.154 6.96 1 0.756 1 ・44
A 1 16.92 1 14.68 1 0.26 0.84 1 0.33ヨ 0.098 1 6.52 1 1/)62 1 1.17 
B 1 17.49 1 14.71 1 0.2弓 0.83 0.3ヲ6 i 0.084 1 7.38 1 0.648 1 1.10 
u 1 18.35 1 14.61 1 0.24 0.83 1 0.308 1 0.077 1 7.50 1 0.990 1 1.10 
D 1 19.21 1 14.50 1 0.23 1 0.82 1 0.308 0.070 1. 7.16 1 0.792 i 0.94 























































































Tab. 16. 醤油第五回分析成讃 5/7 1951諸味搾汁 100cc中 gl'
亘工Na~x ~J ~~亘亘孟五五r亙亙Ghl(三-' ~~~ l l'i日空F画 J
nlA I 14.91 I 16.71 I 0.52 I 1.16 I 0.504 I 0.177 I 7.94 I 0.49 I 1.62 I 0.024 
A 1 16.49 1 16.77 1 0.44 1 1.06 I 0.448 I 0.147 1 7.8巧 0.49 1 1 A4 0.024 
B I 17.20. I 17.34 I 0.36 1.14 I 0.439 I 0.140 I 8.80 051 I 1.44 I 0.014 
c I 17.78 I 17.32 I 0.34 I 1.09 I 0.420 I 0.112 1 8.8) 0.49 1.44 I O.ワ16
D 1 18.64 1 16.43 l' 0，.30 1.1 1 0.420 0.107 1 8.30 O.うo1 1.3ラ 1 0.011 
E 1 20ラ7 1 . 16.05 1 仰 0.991 0.364 0ザ 1I 8.40 I 0.60 I 1.3ラ 0.012
*今回より揮発駿を定量して，酷践として計算せり.
岡本一一醤油，味1曾J)i威塩仕込みに関する実験的研究(第 1，2報) 37 
更に 1ヶ河後の所見としては諸味の色相著しく進み其の順位は減塩区に於て優れて居る. i容出成分の
増加亦前回よりも進み、且つ減塩区に於て鹿れて居る事が分る.補塩は少しく遅らす事とせり.




























































































































































































3j深井氏:1m浪速首謀味噌の諸味経過(特に塩量及水量を変化Lた場合)醸学誌;，Vol. 33， No. 1. 
4)茂木・中島氏:ほまれ白球惜の研究， 1-26報醸学誌，VoJ. 19-20 
5) 山田氏著:醸造分析法
Summary 
Recenもyears，the production of Soja-beaus in YAMAGATAKEN las been increasing auuualIy， 
itud one o~ the most hopeful product9， which will de amouuted to 40，000 tons before long. 
This rcport is one of th日目tudics，which 1 have uuder-taken iuむheiru七iliza七iou.
38 山形農林学会報第 I号
As thcir uSllal prac:tice of. th白 winterrun in this province， they回日 toomllch NaCI iu the 
prcparatiou of Miso aud Shoyll to keep safety of fe1'lllentatiou and strike the localtast巴・
II YAMAGATA':'KEN， cOlllparatively colde1' regiol il witnter， the fermen七ationis properly 
and rcasonably自afe，rather accelerated even by redllced NaCl contents of mate1'ials，白川 isthe 
iuca of thisstlldy. 
、 Onemo1'e rcason， which is to strike the Market demanus， spurs me on the atellpt to adjllst 
NaCl cont日ntsof th巴 makes for poplllar f札口cy，c:oruparatiV'ely lower NaCI conteuts. 
As.七heresults， n日xtfacts have ben provec1 througbut this stuc1y. 
1) Tbe wall of山口 workroomhas a tole1'able buffer action to moderateぬ日 roolll-おmp巴rature
far from tbe outdoor. 
2) For winter (November to May next year). the fermentation g()es favourably on巴vellin 
the vats of 55% NaCl/standard (100μ) of Mis(). 
The state of affairs is quite tbe sam日 for・Shoyuof 18 BむNaCl，light日rrun cOlllpared with 
local standard of 21-22 13色NaCl.
3) The decompositson of ma七日ria，ls，especially amino-acius fOfJuation， isqlite striking in vats 
of minor NaCl content. (Table 5-1才.)
4) These vat8 of minor NaCl contents a1'e to he replenished with NaCl up to the staudard 
amounts (100%) at AprilむoMay， mostもimelyfo1' the seclIrity of fermentatioll iu summe1'. 
δ) The goods， Mis() and shoYll， will de allalysed at th日late1'half {)f七hisyea1'， when th日data
aud critiqlle of them will be 1'eported in la七ervulllme. 
Besides七his，the critical limit of NaCl content fo1' the seclIriもyf1'om 七hei1'plltnlfactioll， mllst 
be'determined， which i8 arranged in next year's program. 
0金内英司:大綱の地とり (E. K叩 nuchi:
Landcr・aapnt 0削ni，Yamagatn Pl'sfaclul'a) 
山形燃東国川郡東村大綱l士弘:字1に商した扇状
盆地に在り.土地の傾斜は15乃至20度で山間地帯
にしては珍らし〈綬で，日照度も良く， ~銭i般用水
も便利で，土箆は有機質に富み開墾に池Lて居る.
叉積雪.量の多L一、のも脇下で有名な処である.
恐らく大綱l土古〈からi也とりのためにこの擦な
人の住むのに好適な場所となり，次第に都港が出
来て今日の大綱となったのであろうと言われて居
る.最初部議民はこの山郷に於て平和そのものの
如〈暮して居たので‘あろろが，長年月の聞に何と
なく部落の地況が愛って来た事に気がつき始めた
のであろう.家屋が傾き，位置が愛り，道路にl食
遠いを生じ，国が閏としての用をなさなくなる，
等々.最初は無関心にそれらを修理もし叉使用し
たので‘あろ うが，長年の被害で直接生活に不安を
来たす様になった.原因が地とりであると判って
からもそれに対応する処置もなく，~化した土地
を利用して不安な生活を続けて来たのである.
昭和16年頃より寝堤による防止工事が行われた
のであるが，これとて局部的に移動が少くなった
のみで，上から襲、来る土圧に1-耐えられて堰堤
に亀裂を生じ甚しL 、のは~耳堤が折れ駁袈寸前の
ものさえある.
佐々氏は英大な費用であまり効果のなレ堰堤を
設けるより，地とりの直接の原因である地下水排
除に主力を注ぐ宵きであるといっている.たしか
に地下水の排徐が地i二り紡止と最も良い工法であ
るが，それも全部の地下水を抜かなくても地とり
を誘因する丈の地下水量を抜けば良いのであって
それには地下水量と地とりの移動澄との関係を詳
細に渉って調査しなiくてはならない.大綱の如く
M範囲の地とりで且つ複雑なとり方をする肪1-調
査も容易'l!はあるまいが，大綱の地とりを止める
のも不可能では為るまいと思われる.
